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(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria de
panificatie si poate fi utilizatd in productia de
alimente functionale, si anume la fabricarea
produselor de panificatie acloride, in special a
betisoarelor (grisinelor) fara sare.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea fainii de grau cu zahar si drojdii
uscate active, adaugarea fazei lichide incalzite
si framantarea aluatului timp de 5 min,
addugarea uleiului de floarea soarelui si
framantarea aluatului timp de 2-3 min,
dospirea acestuia la temperatura de 28-30°C
timp de 30 min, modelarea aluatului in forma
de bare cu grosimea de 5-7 mm si lungimea de

2
20-25 cm si dospirea finald in decurs de 20-30
min, ungerea suprafetei acestora cu ou,
presararea cu seminte de floarea soarelui si
coacerea la temperatura de 220°C timp de 20
min.

Totodata in calitate de fazad lichida se
utilizeaza chefir sau zer, sau bors acru, iar
componentele sunt luate in urmatorul raport, in
% mas.: faind de grau 38,0-41,2, faza lichida
26,8-32,3, drojdii uscate active 0,7-0,8, zahar
0,3-0,4, ulei de floarea soarelui 1,9-2,1,
seminte de floarea soarelui 19,0-20,2 si oua de
gdinad 7,6-8,2.

Revendicari: 1



(54) Method for producing achloride sticks (without salt)

(57) Abstract:
1

The invention relates to the baking
industry and can be used in the production of
functional food products, namely in the
production of achloride bakery products, in
particular sticks (grissini) without salt.

The method, according to the invention,
comprises mixing wheat flour with sugar and
active dry yeast, adding the heated liquid phase
and kneading the dough for 5 min, adding
sunflower oil and kneading the dough for 2-3
min, fermenting it at a temperature of 28-30°C
for 30 min, molding the dough into bars of a
thickness of 5-7 mm and a length of 20-25 cm

2
and finally fermenting for 20-30 min, brushing
their surface with egg, sprinkling with
sunflower seeds and baking at a temperature of
220°C for 20 min.

At the same time, as liquid phase is
used kefir or whey, or kvass from bran, and the
components are taken in the following ratio, in
wt.%: wheat flour 38.0-41.2, liquid phase 26.8-
32.3, active dry yeast 0.7-0.8, sugar 0.3-0.4,
sunflower oil 1.9-2.1, sunflower seeds 19.0-
20.2 and chicken egg 7.6-8.2.

Claims: 1

(54) Cnioco6 mosryueHusi aXJIOPUABIX Najgovek (0e3 coiu)

(57) Pedepar:
1

W3zobpetenne OTHOCHTCS K
XJIeOOTIeKapHOH MPOMBIIIICHHOCTH M MOXET
OBITh  WCHONB30BAHO TPH  IIPOHM3BOJCTBE
(YHKIMOHAJBHBIX THINEBBIX IMPOAYKTOB, a
HUMCHHO npu IMpONU3BOJACTBE AXJIOPUIHBIX
XxJ1e000yMTOUHBIX ~ M3AENUH, B  YaCTHOCTHU
najoyek (rpuccuHu) 6e3 conu.

Crocob6, cormacHo  HM300peTeHHIo,
BKJIIOYAET CMEIIMBaHWE IIICHUYHOH MYKH C
caxapoM W aKTHBHBIMH CYXHMH JPOXIKaMHU,
Jno0aBlIeHHEe HarpeTod  kuakoil ¢assl H
3aMelMBaHUE TecTa B TEUYCHHE 5 MUHYT,
Jo0aBlIeHHE  TOACOJIHEYHOTO  Macina |
3aMelIMBaHKe TecTa B Te€UEHUE 2-3 MHUHYT, €T0
Opoxxenme mpu Temnepatype 28-30°C B
teuenne 30 MuHYT, (GOpMOBaHHE TeCTa B

2
Opycku TommuHOM 5-7 MM 1 urHON 20-25 cMm
u pacctoiiky B TedeHue 20-30 MHHYT,
CMa3blBaHHEC WX  IIOBEPXHOCTH  SHIIOM,
MOCBHIIIKY  CEeMEHaMHM  TOJICOJIHEYHHKA U
BbIlIeKaHue mnpu Ttemmeparype 220°C B
tedeHune 20 MUHYT.

[Ipu sTom, B KauyecTBe XHUAKOH (ha3bl
UCTIOJIB3YIOT Ke(hUp MIIM CHIBOPOTKY, HJIM KBacC
U3 OoTpyOed, a KOMIIOHCHTH OepyT B
CIIEAYIOIIEM COOTHOIIEHUH, B Macc.%: MykKa
mreHngHas 38,0-41,2, xuakas ¢asza 26,8-32,3,
akTuBHbIE cyxue apoxoku 0,7-0,8, caxap 0,3-
0,4, momcommeynoe Macio 1,9-2,1, cemena
noaconHeyHuka 19,0-20,2 u sino KypuHoe
7,6-8,2.

I1. hbopmyisr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria de panificatie si poate fi utilizatd in productia de alimente
functionale, si anume la fabricarea produselor de panificatie acloride, in special a betisoarelor
(grisinelor) fara sare.

Consumul crescut de sare este cauza complicatiilor considerabile pe termen lung, care au un
impact fizic, mental, social $i economic major. Provoacd aparitia si dezvoltarea unei game de boli
netransmisibile, inclusiv hipertensiunea arteriala, iar aportul de sare in randul adultilor din R. Moldova
depaseste de doua ori obiectivul maxim recomandat de OMS de 5 g pe zi. OMS a stabilit o reducere
cu 30% a consumului global de sare ca obiectiv pentru 2025 in Planul sau global de actiune pentru
sustinerea eforturilor guvernamentale de eliminare a bolilor netransmisibile. OMS a creat si o serie de
recomandari pentru reducerea consumului de sare in randul populatiei, care ar putea genera un an
suplimentar de viata sdnatoasa pentru costuri mai mici decat media venitului anual per capita in tarile
cu venituri mici si mijlocii, iar o solutie 1n aceastd directie ar fi colaborarea cu sectorul privat si
industrial, pentru a imbunatati disponibilitatea si accesibilitatea produselor alimentare cu continut redus
de sare.

Se cunosc inventii, care prezintd compozitii ale produselor de panificatie acloride sau cu
continut redus de sare.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a produselor de panificatie acloride, care se
caracterizeaza prin faptul ca boabele de grau spalate, uscate, necojite, sunt macinate in faina. Din fiina
integrald cernutd, concentrat de orz-malt, intr-0 cantitate de 3-7% raportat la greutatea fainii, acid citric
(0,18-0,22% mas.) si apa potabila, este framantat aluatul in doud etape: la prima etapa, concentratul de
orz-malt, acidul citric si apa potabild sunt amestecate intr-o camera de spumare/batere. Apoi este
adaugata faina de grau integrala si se continua amestecarea timp de 6-10 minute. La a doua etapa, aerul
atmosferic este introdus in camera sub o presiune de 0,35-0,45 MPa si aluatul este amestecat timp de 4-
8 minute. Se formeaza buciti de aluat de 0,25 kg, care ulterior sunt coapte la temperatura de 2504+2°C
[1].

Dezavantajul acestui procedeu constd in durata indelungata a procesului tehnologic de preparare
a produselor de panificatie, precum si indicatorii valorilor nutritive si biologice redusi, cauzatd de
temperaturile ridicate la tratarea termicd. De asemenea, acidul citric adaugat pentru stabilizare poate
cauza alergii, iar versiunea sintetica este destul de costisitoare. Gradul de acceptabilitate al produsului in
randul consumatorilor este redus datorita utilizarii fainii integrale nealbite, care denatureaza parametrii
cromatici ai produsului finit.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a produselor de patiserie acloride, care prevede
prepararea aluatului prin amestecarea componentei ce contine fasole cu drojdie, omogenizarea si
pastrarea amestecului rezultat timp de 15-20 minute la o temperatura de 35-40°C, urmat de amestecarea
cu componentele retetei si framantarea aluatului cu urmatorul raport al ingredientelor, in % mas.:
componenta ce contine fasole 31,7-41,5, drojdie uscata 0,7-0,9, fiina de grau 55,6-66,2 , margarina 0,7-
1,4, ulei vegetal 0,5-0,8. Componenta care contine fasole este preparatd prin inmuierea fasolelor
preparate in zer de branza saratd cu un raport de 1: 2,5, timp de 3-4 ore, separarea zerului si fierberea
fasolelor in apa cu un hidromodul de 1:3, timp de 50-60 de minute, separand mediul de gatit si
macinand fasolele fierte Intr-o stare asemanatoare unui piure, combinand apoi masa de piure rezultata
cu topinambur mécinat si zer de branza nesarata, amestecand si ricind masa rezultata la o temperatura
de 40-45°C [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea componentei ce contine fasole, care pe langa
faptul ca mareste durata de preparare a produsului finit poate contine si factori antinutritivi ca acidul
fitic, taninuri condensate, polifenoli, inhibitori de proteaza (tripsina si chimotripsind), inhibitori de a-
amilaza si lectine, respectiv diminuand gradul de digestibilitate si asimilare al produsului finit [Alonso
R., A. Aguirre and F. Marzo. "Effects of extrusion and traditional processing methods on
antinutrients and in vitro digestibility of protein and starch in faba and kidney beans." Food
chemistry 68.2 (2000): 159-165]. Un alt dezavantaj este si utilizarea margarinei, consumul careia este
asociat cu incidenta sporita a bolilor cardiovasculare datoritd compozitiei in acizi grasi trans [Dhaka,
Vandana, et al. "Trans fats—sources, health risks and alternative approach-A review." Journal of
food science and technology 48.5 (2011): 534-541].

Cea mai apropiatd solutie de inventia propusa este un procedeu de obtinere a betisoarelor
acloride, ce prevede prepararea aluatului dospit prin metoda directd care apoi este lasat sa fermenteze
timp de 20 minute. Aluatul fermentat se intinde si se taie in betigoare de 150 mm lungime si 10-15 mm
latime. Apoi, betisoarele sunt ldsate sa dospeasca timp de 30 de minute, dupa care sunt coapte timp de
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10-12 minute la 220-240°C. Aluatul este pregitit cu urmatorul continut al componentelor initiale, in kg
la 100 kg din amestecul de faina: faina de grau de categoria I 85,0, faind de seminte de in 15,0, drojdie
de panificatie presata 5,5, melasa bogata in zahar 2,0, ulei de seminte de struguri 5,0, compozitie
enzimaticd reprezentdnd amilaza si xilanaza 0,5, apd, ludnd in considerare continutul de umiditate al
aluatului de 37% [3].

Dezavantajul acestui procedeu constid in utilizarea melasei bogate in zahar care va spori
considerabil continutul de carbohidrati in produsul finit si respectiv cresterea indicelui glicemic. De
asemenea in cazul uleiului din seminte de struguri, pe parcursul procesului de coacere acizii grasi
Mono- si polinesaturati din compozitia lui sunt supusi oxidarii si astfel se formeaza compusi toxici
pentru organism ca aldehidele, cetonele, s.a.

Problema pe care o rezolva inventia constd in imbunatétirea proprietatilor organoleptice si n
special a celor gustative si olfactive, valorii nutritive si biologice prin eliminarea sarii §i substituirea apei
cu chefir sau zer, sau bors acru, in reteta de producere.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de obtinere a betisoarelor
acloride (fara sare), functionale cu valoare nutritivd sporitd avand urmatorul raport al
componentelor, in % mas.: faind de grau 38,0-41,2, faza lichida 26,8...32,3 (chefir sau zer, sau
bors acru), drojdii uscate active 0,7-0,8, zahar 0,3-0,4, ulei de floarea soarelui 1,9-2,1, seminte de
floarea soarelui 19,0-20,2 si oua de gaina 7,6-8,2. Betisoarele se prepara prin amestecarea
ingredientelor uscate (faina, zahdr, drojdii) addugarea fazei lichide incdlzite (chefir sau zer, sau
bors acru) si framantarea aluatului timp de 5 min, addugarea la sfarsit a uleiului de floarea soarelui
si fraimantarea ulterioard a aluatului 2-3 min, dospirea la temperatura de 28-30 °C timp de 30
minute, modelarea aluatului obtinut In forma de bare cu grosimea de 5-7 mm si lungimea de 20-25
cm, montarea pe o tava tapetata cu hartie de copt, dospirea finala a articolelor modelate in decurs
de 20-30 minute, ungerea suprafetei acestora cu ou si presararea cu seminte de floarea soarelui,
coacerea in cuptorul preincalzit la temperatura de 220°C timp de 20 minute, racirea, ambalarea si
depozitarea la temperatura de +18 +20 °C. Durata medie de pastrare fiind de 45 zile.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea unui produs de panificatie nou, aclorid cu proprietati
nutritive si functionale prin reducerea continutului de sare si prin sporirea aportului de minerale,
vitamine, fermenti si aminoacizi esentiali datoritd utilizarii chefirului sau zerului, sau borsului acru in
calitate de faza lichida la prepararea aluatului, destinat atat consumului In masa, cat i nutritiei dietetice
si terapeutice pentru toate categoriile de consumatori.

Pe parcursul transformarii laptelui in branzeturi, zerul refine aproximativ 55% din substantele
nutritive din lapte, Insa are mai putine grasimi. Acestea fiind printre cele mai bune pe care le poate oferi
laptele si includ proteine solubile, lactoza, elemente minerale (calciu, iod, potasiu, fosfor, magneziu,
sodiu) si vitamine (grupul B, A, C). in plus, zerul contine cantititi variabile de acid lactic si azot
insolubil. Zerul este cel mai adesea obtinut din lapte de vaca si capra, astfel ca multe caracteristici utile
ale acestor produse sunt caracteristice acestuia. Creste numarul de microorganisme ce sprijind flora
intestinald, elimina toxinele din organism si imbunatiteste starea de spirit.

Prin natura sa, chefirul este bogat in proteine, vitaminele A, D si B, acizi folici, calciu, dar si
peste 20 de tipuri de probiotice. Proprietitile sale antibiotice si imunoreglatorii sunt confirmate de studii
medicale care arati ca au efecte antioxidante, un rol activ in scaderea colesterolului, precum si o serie de
activitati antibacteriene.

Este cunoscut faptul ca borsul acru este un lichid gélbui obtinut prin fermentarea taratelor de
grau, iar ingredientele folosite la prepararea lui contin vitamine, minerale, acizi §i fermenti care
stimuleaza digestia, favorizand eliminarea toxinelor din organism si scdzand greutatea corporala.
Mai mult decat atat, borsul acru este foarte sdrac in calorii, dar are o cantitate generoasa de calciu
si probiotice naturale. Borsul rezultat din macerarea taritelor de griu contine probiotice §i enzime
importante pentru o digestie sanatoasa, acid lactic, vitamine din complexul B, C, D si H, minerale
(calciu, magneziu, fosfor, seleniu, crom), aminoacizi esentiali si putini carbohidrati.

Semintele de floarea soarelui find bogate in vitaminele E, B1, B6, acid folic, minerale
precum magneziu, seleniu, mangan, cupru, fosfor, in triptofan si fitosteroli ajutd la reducerea
nivelului de colesterol in sange, la imbunatatirea raspunsului sistemului imunitar si scaderea
riscului de a face anumite tipuri de cancer. Sunt i o sursa importantd de acizi omega-6.

Avantajul inventiei revendicate constd in reducerea continutului de sare si sporirea valorii
biologice a betisoarelor prin eliminarea sarii si substituirea apei cu chefir sau zer, sau bors acru in reteta
de producere, totodata si in diversificarea gamei de articole de panificatie.


https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jam.14107#jam14107-bib-0090
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jam.14107#jam14107-bib-0090
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Exemple de realizare a inventiei
In tabel sunt prezentate exemplele de realizare ale inventiei.

Tabel
Masa materiilor prime si auxiliare
Materia prima UM | Proba martor Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3
(apa) (chefir) (zer) (bors acru)

Faina de grau g 100 100 100 100
Faza lichida ml 70 85 65 69
Sare g 15 0 0 0
Drojdii uscate g 2,0 2,0 2,0 2,0
Zahar g 1,0 1,0 1,0 1,0
Ulei .de floarea | ml 5.0 5.0 5.0 5.0
soarelui
Semln‘;c.e de floarea | g 50 50 50 50
soarelui
Oud de giina g 20 20 20 20
Continut de sare in 164 0,70 0,38 0,53

produsul finit %

Pentru produsele realizate se utilizeaza faina de grau (38,0-41,2%), faza lichida (26,8-32,3%)
(chefir sau zer, sau bors acru), drojdii uscate active (0,7-0,8%), zahar (0,3-0,4%), ulei de floarea
soarelui (1,9-2,1%), seminte de floarea soarelui (19,0-20,2%) si oua de gédina (7,6-8,2 %). Aluatul
pentru betisoare este preparat prin metoda directd care presupune amestecarea concomitentd a
ingredientelor uscate (faind, zahar, drojdii) si ulterior incorporarea fazei lichide si fraimantarea timp de
5 min, dupa care se incorporeaza uleiul vegetal prin framéantarea aluatului inca 2-3 min. Aluatul format
este lasat sa dospeasca la o temperaturd de 28-30°C timp de 30 minute. Ulterior aluatul este modelat
in forma de bare cu grosimea de 5-7 mm si lungimea de 20-25 cm, care sunt montate pe o tava
tapetatd cu hartie de copt si lasate sd dospeasca incd 20-30 minute. Betisoarele dospite se ung pe
suprafatd cu ou si se presard cu seminte de floarea soarelui, dupa care sunt coapte in cuptorul
preincélzit la temperatura de 220°C timp de 20 minute. Produsul se raceste si se depoziteaza la
temperatura de +18 +20 °C. Durata medie de pastrare fiind de 45 zile.

in produsele obtinute conform procedeului propus continutul de sare scade cu 26,87-82,85%,
fapt ce confirma inscrierea produsului dat in categoria produselor acloride.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RU 2371921 C1 2009.11.10
2. RU 2727397 C1 2020.07.21
3. RU 2692908 C1 2019.06.28

(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a betisoarelor acloride (fard sare), care include amestecarea fainii de
grau cu zahar si drojdii uscate active, adaugarea fazei lichide incélzite si frimantarea aluatului
timp de 5 min, addugarea uleiului de floarea soarelui si framéantarea aluatului timp de 2-3 min,
dospirea acestuia la temperatura de 28-30°C timp de 30 min, modelarea aluatului in forma de bare
cu grosimea de 5-7 mm si lungimea de 20-25 cm si dospirea finald in decurs de 20-30 min,
ungerea suprafetei acestora cu ou, presdrarea cu seminte de floarea soarelui §i coacerea la
temperatura de 220°C timp de 20 min, totodatd in calitate de faza lichida se utilizeaza chefir sau
zer, sau bors acru, iar componentele sunt luate in urmatorul raport, in % mas.: faina de grau 38,0-
41,2, faza lichida 26,8-32,3, drojdii uscate active 0,7-0,8, zahar 0,3-0,4, ulei de floarea soarelui
1,9-2,1, seminte de floarea soarelui 19,0-20,2 si oua de gaina 7,6-8,2.
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